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１　はじめに
私たち国民が、生涯にわたって健全な心身を培い、豊かな人間性を育むことができるように、平成
17年 6 月に「食育基本法」が制定され、同年 7 月15日から施行された 4。本法では「食育」を、①生き
るうえでの基本であって、知育、徳育及び体育の基礎となるべきもの、②さまざまな経験をとおして
「食」に関する知識と「食」を選択する力を習得し、健全な食生活を実践することができる人間を育
てること、と位置づけている。この背景として、飽食の時代となったがゆえの「食」を大切にする心
の欠如をはじめ、栄養バランスの偏った食事や不規則な食事の増加、肥満や生活習慣病の増加、過度
の痩身志向、「食」の安全上の問題の発生、「食」の海外への依存、伝統ある食文化の喪失など、近
年の「食」をめぐるさまざまな問題を指摘している。これらの問題をわが国社会全体の重要課題とと
らえて、食育推進会議（内閣府）では第1次食育推進基本計画（平成18～22年度）を作成、実施し、
現在は第 2 次食育推進計画（平成23～27年度）に基づいて、都道府県・市町村、関係機関で多様な取
組みが進められている。
本法が施行されて10年を迎えるが、国民健康・栄養調査結果 5によると、朝食欠食率だけをみても
20歳代が男女とも最も高く、第 1 次食育推進基本計画が実施され始めた平成18年は男性30.5％、女性
23.7％で、第 2 次食育推進計画の実施初年の平成23年は男性31.1％、女性26.5％とむしろ増加傾向にあ
る。本学でも、大学入学を機会に独居生活に入り、食生活が偏ったり欠食したりと、「食」に関心が
薄い学生たちが同程度いるだろうことは想像に難くない。実際に、食と健康の専門家になることを目
指して入学してきた学生達の中にも、朝食がお菓子のみとか、朝食をとらず睡眠不足のため、1 限か
ら体調不良（めまい等）で保健室を利用するような学生が複数名いるのが現状である。本法施行と同
時に始まった小・中学校における食育推進体制下で成長してきた世代であるが、現大学生たちは最も
憂慮すべき対象で、彼らに相応しい食育が必要と思われる。
そこで、本セミナーは第 1 に食や健康の専門課程以外の学生達の「食」に対する関心・理解のきっ
かけづくりとなること、第 2 に「食」をとおして新潟という地域への理解を深めることを目的に、地
域と連携した課外教育として企画した。本稿は、その第1回セミナーの実践記録である。
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２　セミナーの概要
平成25年10月19日（土）に本学1313講義室および「ぱれっと」を会場として、本セミナーを実施し
た。第 1 部は外部講師による「講演」2 題、そして第 2 部は「実演と試食」という内容で下記のプロ
グラムに沿って進められた。学内外を合わせて学生約80名に加え、社会人約20名と総勢100名近い参
加者が一堂に集い、大盛況であった。参加者には、試食の準備に協力いただいた東区食育推進委員 7
名や一般社団法人あがのがわ環境学舎の方々も含まれる。また、試食の準備には、本学学生生活協同
組合の方々にも全面的な協力をいただいた。第 2 部の「実演と試食」の様子は、ノンフィクション作
家・里村洋子氏による「キリギリスのTea Time ＜35＞蒸しかまど　ご飯炊きうま味増す」（2013年11
月 5 日 新潟日報朝刊、資料 1 ）を一読していただくのが一番である。炊き立ての新米はもちろん、電
気釜による炊飯では経験できない「おこげ」を味わう参加者たちの満足そうな笑顔が、里村氏の巧み
な筆致で鮮やかに浮かび上がるだろう。
当日のプログラムは以下のとおりで、予定終了時刻を少しオーバーしたが、参加者も企画側も満ち
足りた時間を過ごすことができた。
【プログラム】　　13：30～16：00
＜開会のあいさつ＞　　
〇講演 （1） 味噌・醤油から新潟を考える 山崎醸造㈱ 広井　伸行　氏　
 （2） 郷土料理からみる新潟の食と農 料理研究家 石田　恭子　氏
　　＜休憩＞
〇実演　蒸しかまどでごはんを炊く ㈲小田製陶所 小田　正雄　氏
〇試食　味わっていただきましょう！
＜閉会のあいさつ＞
２－１　講演（1）　味噌・醤油から新潟を考える
味噌・醤油は、料理の美味しさを演出する基本調味料であり、とくに最近、醤油は世界各国への輸
出（2011年：約 1 万 7 千kL）や海外での生産（2011年：約19万 8 千kL）が伸びている。独居生活の学
生でも、味噌はともかく「醤油を持たない人はいないだろう？」というほど、身近な存在でありなが
ら、その歴史や特徴はよくわからないのではないか、是非とも日本人として食の基礎知識として味
噌・醤油を知って欲しいとの想いから、味噌技能士 1 級・公認醤油官能検査員の資格を有する山崎醸
造㈱の広井伸行氏に講師を依頼した。
昭和15年創業の会社の概要から始まり、第二次世界大戦中は軍需工場に指定され、戦後は新潟県内
の米菓産業の発展に伴い醤油の生産量を伸ばしてきたことが紹介された。それからレジメに沿って、
パワーポイントを用いながら、①味噌・醤油の歴史、②発酵の原理、③現代の味噌・醤油、④新潟の
味噌・醤油の順で、大変わかりやすい話が展開された。まとめでは、「食」も世の中の動きと密接に
関わるので、世情に翻弄されること、グローバル化する「食」――どこでも同じものを食べられるこ
とは良いことか？、「食」の未来――食は記憶されるので、正しい記憶を作ることが大切であること等、
長年にわたり、味噌・醤油の製造や営業を仕事とされてきた広井氏ならではの「食」に関する問題提
起やメッセージが参加者たちに送られた。
以下は、レジメに広井氏によって記載された講演内容である。
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①　味噌・醤油の歴史
中国の醤（しょう）、飼鼓（し）が仏教とともに伝来し日本の中で発達した。
・味噌：
戦国時代には兵糧として奨励される。
江戸時代に味噌は必需品となり、財力のある者は自家醸造した（手前味噌）。
徳川家康は、「五菜三根」の味噌汁で長生きをした。
・醤油：
鎌倉時代に金山寺みその製造から、偶然「たまり醤油」ができた。＊諸説あり。
江戸時代に現在に近い「こいくち醤油」が発明され、江戸近郊の野田、銚子で製造が盛んとなる。
江戸時代にオランダへ輸出。この時に、「火入れ」を行う。
第二次世界大戦後、原料不足でアミノ酸液を使った醤油が一般化する。
②　発酵の原理
酵素による分解と、酵母や乳酸菌による発酵作用
③　現代の味噌・醤油
・味噌：JAS法で、「米みそ」、「麦みそ」、「豆みそ」、「調合みそ」の 4 種類
米みそが生産量の80％を占める。
・醤油：JAS法で、「こいくち」、「うすくち」、「たまり」、「しろ」、「再仕込」の 5 種類。
こいくち醤油が生産量の84％を占める。
④　新潟の味噌・醤油
・味噌：ほとんどが「米みそ」であるが、地域により売れ筋が違う。
上杉謙信と「しょうが味噌」の逸話。
・醤油：ほとんどが「こいくち」で、アミノ酸液を使った醤油も根強い人気がある。
２－２　講演（2）　郷土料理からみる新潟の食と農
野菜とハーブ・スパイスの料理研究家である石田恭子氏は、新潟市近郊の農家の方々との交流をと
おし、自らも畑で野菜やハーブを育て、氏なりの目線で、感性豊かな写真と言葉で「新潟の食」につ
いて語りかけてくれた。現在、メデイアシップ教室、クロワッサンの店「やさいがおしえてくれるこ
と」等で教えたり、メデイアでのレシピ提供などで活躍している。その一端を、是非学生たちに披露
して欲しいと願って、講師を依頼した。講演とともに、試食用の「のっぺ」のレシピ（資料 2 ）や食
育推進員の方々とともに調理もお願いした。なお、試食用の食材は、蒸しかまどで炊いた米も含めて、
可能なかぎり地元の新潟市東区産を調達するというこだわりをもって、準備をしていただいた。新潟
の豊かな食材の紹介から米や里芋がどのように生育し収穫されるのか等について、石田氏自らが畑に
出向いて撮られた鮮やかな映像をとおして講演は進められた。
以下は、レジメに石田氏によって記載された講演内容である。
①　新潟の風土と食
本州日本海側唯一の政令指定都市にいがた。高次都市機能をもつ日本海側最大の都市であり、日本
有数の穀倉地帯、越後平野ほこる大農業都市でもある。また、県全体としては、米どころとして名を
はせるとともに、地勢、緯度、気候、文化でなる「風土」の特質を生かし、四季折々の野菜や果物の
栽培も盛ん。変化に富んだ食文化をもつことを知る。
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②　新潟米と農産物
蔬菜栽培の北限・南限である寒暖両用の種類の豊富さ、日本海からもたらさる海の幸と、「米と酒」
以外にも新潟には誇れるおいしいものがたくさんある。季節ごとに畑で育つ農産物の姿と、それを育
てる人を知り、にいがたの素晴らしい食材と、食材の先にみえる農業について考える。
③　地産地消・旬産旬消そして郷土料理　
季節を感じ、旬の食材を口にすることはその時期に身体が必要とする栄養素を摂取し、季節ごとに
変化する身体のリズムを整えることにつながる。これは身体にあった先人達の知恵であり、食性にか
なうとされ、その知恵が郷土料理として今もなお受け継がれている。
④　のっぺと炊きたてごはん　　
地域では古くからさまざまな行事が行われ、その行事と料理は深い関わりがある。またその行事
（地域の祭りなど）も、豊作を祈ったり感謝したりといった農作業と切り離しては考えられない。新
潟の代表的な郷土料理「のっぺ」、そのいわれと味を堪能したい。
２－３　実演　蒸しかまどでごはんを炊く
「ごはん」、それも新米の炊き立てごはんとくれば、それだけで収穫の秋を堪能できる。「ごはん」は、
日本食（和食）の原点である。この度、「蒸しかまど」の実演を披露していただいた小田正雄氏は良
質な粘土が豊富にとれる阿賀野川流域の旧安田町で明治期創業の㈲小田製陶所を営む 5 代目である。
現在は主に暗渠排水素焼陶管等をつくる窯業であるが、倉庫に眠っていた約70年前の「蒸しかまど」
で炊いたごはんの美味しさに感動し、地域再生を目指す一般社団法人あがのがわ環境学舎との交流の
中で、先人の知恵である蒸しかまどを甦らせた（資料 3 ）。さらに、三条・燕市地域でミニ羽釜（炊
飯用の鍔のついた釜）を作っていることから、現代の暮らしの中での普及のために「ミニ蒸しかまど」
を着想し、誕生させた。このミニ蒸しかまどは、固形燃料 1 個（25g）で1.5合の米を約30分で炊きあ
げることができるので、エコクッキングであり、かつ災害時等にも役立つと思われる。電気釜やガス
窯で炊いたごはんに比べて、「なぜ、美味しいのか？」、その科学的根拠を明らかにするために、現在、
本セミナーに参加した専門家が研究中である。
この蒸しかまどに興味を抱き、さらに詳細に知りたい場合は、是非とも㈲小田製陶所のHP（http://
www.odakame.com/index.html）を参照していただきたい。
２－４　試食　味わっていただきましょう！
参加者全員が会場「ぱれっと」に移動し、北側屋外にしつらえられた 3 升炊きの素焼きの蒸しかま
ど 2 器をまず見学した。早速、小田正雄氏が蒸しかまどの蓋をとると大きな羽釜が姿をみせ、その羽
釜の木蓋をあけると湯気ととともに新米ごはんの香りがひろがった。その場で、いろいろな質問をし
ながら、炊き立てごはんに「しょうが味噌」、そしてこだわりの「のっぺ」をいただいた。本日の
「しょうが味噌」の材料である味噌は、もちろん山崎醸造㈱の製品である。新潟流にいえば小腹がす
く時間でもあり、「お変わりありますか？」の声が続々、里村洋子氏によるエッセイ（資料 1 ）にも
あるように、学生たちは釜底のおこげもきれいにこそげて食べていた。学生たちにとっては、大きな
羽釜も初めて、炭火で炊きあげたごはんも初めての体験であり、ごはんの美味しさを再認識してくれ
たようである。また同時に、炭ではなく固形燃料を熱源としたミニ蒸しかまどの実演と試食も行われ
た。
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３　おわりに
私たちの日々の食事が生涯の健康に大きく影響することは、周知の事実である。また、健康が個人
にとっても、国や社会レベルでも第一に重要であることもあらためていうまでもない。第 2 次食育推
進基本計画の中では、「周知」から「実践」へのコンセプトの下、食育の推進に関する施策の基本方
針として 3 つの重点課題が示され、その第一番目に「生涯にわたるライフステージに応じた間断ない
食育の推進」が掲げられている。このことは、食に関する正しい理解や望ましい食習慣の形成がいか
に難しいかを物語っているともいえる。小・中学校の 9 年間の義務教育という体制の中で、食に関す
る理解や望ましい食習慣の基盤が一人ひとりに育まれたとしても、大学生には彼らの環境に合わせた
適切な食に関する体験活動が必要である。「地域に根ざし、世界にはばたく」、すなわち「食の宝庫」
である新潟を基盤にしてグローバルに活躍できる人材の育成には、学部・学科の専門性を問わず、食
に関する教育は必須であると考える。「食」に関する話題は、国や人種を超えてのコミュニケーショ
ンの糸口にもなる。本学でも、近い将来、基盤科目として本セミナーのような内容がとりあげられる
ことを切に願っている。
平成25年12月には、ユネスコの無形文化遺産に「和食 日本人の伝統的な食文化」が登録されて、世
界的にも注目を集めている。一方、日本人の長寿を支える「健康な食事」のあり方に関する検討会
（厚生労働省） 6は、最近（平成26年10月）、平成27年 4 月から運用するための「健康な食事」マークを
決定した。ガイドラインの策定やパンフレットの作成は現在進行中であるが、スーパーマーケットや
コンビニで食品を求める消費者である学生たちに、本制度の趣旨をふまえて「健康な食事」の正しい
理解をしてもらうような対策を早急に進めなければならない。これからも、いろいろな機会に多様な
形で新たな食情報を含めて、大学生たちに響く食に関する体験型活動を考えてゆきたい。
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資料 㻌 蒸しかまどの紹介
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資料 㻌 蒸しかまどの使い方
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